RYTÍŘI KOŠTÝŘE – CHEVALIERS DU TASTEVIN –  VE FRANCII

Na pozvání francouzských šlechticů vína a dobrých jídel jsme v listopadu minulého roku 2010 cestovali do Francie do vinařské oblasti Cote d´Or /zlatý svah/ . Tento region byl vytvořen za francouzské revoluce z části Burgundska. Je to oblast s 5.500 hektary vinic, čtyři pětiny jsou červeného vína převážně odrůdy Pinot Noir a bílého Chardonay.

Do Burgundska jsme dorazili v podvečer, je to z Čech přece jen tisíc kilometrů .Upalovali jsme  peugeotem  po dálnici z Břeclavi až do Dijonu bez přerušení a tak jsme ještě stihli u večeře ostatní účastníky z Čech, Moravy a Slovenska, kteří byli pozváni na slavnost milovníků vína Chapitre des Trois Glorieuses / nazývané též Tři Slavné Dny /na zámek Le Clos de Vougeot uprostřed burgundských vinic poblíž Dijonu.

Někteří rytíři vína z moravského /nadnárodního/ Řádu rytířů vína sv. Urbana se přesunuli do Burgundska méně namáhavým způsobem, letadlem z Vídně do Zurichu , kde si zapůjčili auto a zbývajících 350 kilometrů do vinařského městečka Vougeot překonali lehce po švýcarské a francouzské dálnici za 3 hodiny jízdy

Hotel Vougeot jsme snadno našli podle tlumené směsice francouzských popěvků prolínajících se náhle s moravskými lidovými zpěvy, o něco více hlasitými. Hotelový hostinec, honosící se michelinskými hvězdami, byl náhle náš a to i proto, že ctihodní rytíři vína přibyli do burgundského kraje o den dříve a ochutnávali Beaujolais nouveau ,které právě v těchto listopadových dnech zaplnilo restaurace i supermarkety. Toto mladé rozverné víno je zrádné ale dobře se prodává a tak Francouzi mají pro dobrou náladu z něj pochopení. 

Bývá zvykem popisovat podávaná jídla, obzvláště když se jedná o „micheliny“, ale učiním tak na jiném místě až budu popisovat rytířskou hostinu o šesti chodech , servírovanou na stříbře v sídle Řádu francouzských rytířů Confrérie des Chevaliers du Tastevin  při největší slavnosti vína v zemi.

V restauraci hotelu,kde jsme se ubytovali, měl patrně největší radost z naší přítomnosti místní černý kocour, který umělecky profesionálním a zřejmě léty nacvičeným  způsobem obcházel naše jednotlivé rytíře a lákal z nich  kousky jídel. Chvíli jsme uvažovali o jeho převozu na Moravu, ale pak jsme usoudili že jako správný Francouz nebude znát jiný jazyk než francouzštinu a dorozumívání s českými kočkami by mu v jeho věku mohlo činit obtíže tak jako nám v jazyce francouzském. Ať chceme nebo ne, francouzština je sice krásná ale obtížná a tak jsme prostě pro Francouze „ barbares“, obyvatelé nemluvícími jejich jazykem, ze vzdálené země za Dunajem, kde vždy žili a patrně stále žijí barbaři. 

Lehce přátelsky arogantní tón místních sedláků je na místě, již léta se nad ním nepohoršuji, naopak nutí mne chovat se vybraně a po mnoha mých pobytech ve Francii mne umožnil pochopit aristokratickou vznešenost všech Francouzů, snoubící se s lehkostí , se kterou procházejí životem. Je to šťastná země nádherných lidí . Na tomto místě nemohu nepřipomenout Jižní Moravu a její obyvatele, jejichž způsob života a myšlení je „podobnost čistě náhodná“. Snad to bude tím vínem.

Ano , jsem barbar z nepochopitelné severní země kde kupodivu a nepochopitelně roste vinná réva a vyrábí se z ní víno, které dokonce občas dostane vítěznou cenu na francouzské výstavě. A asi to tak zatím zůstane.

V sobotu večer celá naše pozvaná delegace ,čítající šest rytířů vína ve slavnostních rytířských pláštích  a tři manželky v předepsaných  večerních róbách, vstoupila do sídla francouzských rytířů koštýře mezi pětsetpadesát dalších pozvaných hostů z celého světa, zejména Japonska, Kanady, USA, Tajwanu, Německa, ale i dvou Rusů .

Za troubení slavnostních fanfár vpochodovala do sálu Velká rada rytířů /Grand Conseil / v čele s Velmistrem /Grand Maitre / ve zlatočervených ornátech.

Grand Maitre poklepem vinným kořenem pasoval nové členy , Chevaliers du Tastevin., mezi nimi i našeho Velmistra , takže se celkový počet chevalierů z České republiky v tomto ctihodném šlechtickém řádu rozšířil na pět.

Nekonečná a neskutečná večeře, tak bych nazval to , co následovalo po pasovacím ceremoniálu. Přečtěte si názvy jídel ve francouzském originálu tak, jak byla servírována se stále se měnícím přísunem burgundských vín odpovídajícím právě konzumovaném pokrmu, vše zejména v kvalitě Grand Cru.

1chod – La Tarte Fine aux Pommes Carameliséeses et Foie Gras de Canard 

                 Víno : Accompagnée d´un Bouzeron 2008 Tasteviné alerte et fringant

2.chod – Le Supreme de Turbot Sofflé aux Langoustines 

                 Víno : Humidifié d´un Corton Grand Cru 2007 frais et biouqeté  

3.chod -  L´Estouffade de Joue de Veau Confite Facon Meurette

                 Víno  Arosée d´un Beaune 1er Cru Dames Hospitaliéres 2004 distingué et velouté

4.chod -  Les Bons Fromages de Bourgogne et d´Ailleurs

                 Víno : Rehaussés d´un Clos Saint-Denis Grand Cru de noble lignée

5.chod -  L´Escargot en Glace 

                  Víno : Agrémenté d´un Crémant de Bourgogne Brut Rosé pétilland et spirituál

6.chod – Le Soufflé Glacé á la Mandarine , Les Petits Fours

                   Nápoj : Liqueur Prunele de Bourgogne

Zkuste si to vše přeložit ,já si na to netroufám, ale musím konstatovat že vše bylo skvěle připraveno na střídajících se ohřátých talířích a stále vyměňovaných sklenicích na víno.

Kromě jídla jsem obdivoval zručnost a rychlost zhruba pětapadesáti číšníků a asi třiceti nalévačů  vína ,

obsloužení oné obrovské hordy jásajících hostů se pohybovalo v řádech minut. Raději jsem ani nepomyslel na dodací lhůty číšníků v některých našich restauracích.

A to ve za neustálého zpěvu , mávání šátky nad hlavou  a kroucení dlaněmi , připomínající mně „šroubování žárovek“ na slováckých hodech. 

Do postele jsme se dostali v půl třetí ráno .

Pravidelnou aukci burgundských vín v Beauné následující den ,v malém městečku nedaleko Dijonu, popíši v některém dalším mém článku.

Snad jen prozradím, že tato jedna z nejstarších aukcí vín na světě se datuje od roku 1859 a koná se v místním hospici /Hotel –Dieu/ vždy o třetím víkendu v listopadu. V ten den můžete ve městě dveře od dveří ochutnávat místní burgundské z poslední sklizně a poté se zúčastnit aukce a zakoupit si sud toho nejlepšího vína co na trhu je. V poslední době bývá obrat na aukci okolo 1,5 milionu eur ročně a výtěžek je stále používán na provoz hospice a péči o nemocné. Při letošní aukci by jeden ze čtyřistalitrových sudů vydražen za čtyřistatisíc eur , ano, čtete dobře, litr červeného za tisíc eur.

Takže příště se uvidíme v Beauné. Nezapomeňte si vzít eura.

In Vino veritas !

Velmistr Řádu rytířů vína sv.Urbana

